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Backuischuug

Alle gelisteten
Produkte sind auch als
Backmischung erhaltlich.

Plizzabiden
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Teig in die Backform fiillen, glatt
Backmischung, Hefe Alles 3-4 Minuten Backform (ideal etwa streichen und leicht befeuchten,  1h im vorgeheizten
und lauwarmes Wasser in miteinander 20 cm lang) einfetten ca. 2-3 cm aufgehen lassen Ofen backen Newsletter Senden Sie uns einfach eine e-Mail an info@hanneforth.de und Sie erhalten unsere regelméRigen News, Infos und attraktive Angebote per e-Mail.
eine Schiissel geben vermischen (zeit variiert je nach Teig und

Umgebungstemperatur) Kontakt Hanneforth food for you GmbH & Co.KG | Kampstrafie 1 | 32805 Horn-Bad Meinberg | Tel: +49 (0) 52 34 ~2039 68 | Fax: +49 (0) 52 34 -2030 49



